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Resumo - O processamentode frutas vermelhasobjetivaprolongarsua vida útil.
Com a tendênciamundial para o uso de alimentoscadavez mais naturais,moran-
gos, mirtilos e amoras-pretassão consumidosprincipalmentecomo fruta fresca.
Tambémsãousadosparaa elaboraçãodenéctar,suco,sucoconcentrado,purê, pol-
paspasteurizadas,polpascongeladas,congelamentoindividual,frutadesidratadae/
ou liofilizada (embarrasenergéticase de cereaismatinais),bemcomogeleiae fru-
tas em calda.Produtosminimamenteprocessados,polpascongeladas,congelamen-
to individual e liofilizaçãosãoos produtoscommelhormanutençãoda cor, sabore
aromaoriginais,afetandosomentea texturadasfrutasvermelhas.Desenvolvimento
de técnicasparao armazenamento,transportee processarnentotornarampossívela
disponibilidadedessasfrutase deseusprodutosderivadosdurantetodoo ano.Cada
vez mais, consumidoresestãoprocurandofrutas frescascom qualidades(cor, sa-
bor, texturae aroma)e manutençãodosvaloresnutricionaisdosprodutostransfor-
mados.Nenhummétodoeconomicamenteviável preservaa qualidadeda fruta fres-
ca, o que resultana perda de suascaracterísticaspeculiaresde textura,aroma,cor
e sabor.Apesar do conhecimentode que o processamentode alimentosmuitasve-
zesprovocaa perda de compostosnutricionaise funcionaisduranteo processode
fabricação,os produtoselaboradoscomfrutasvermelhasoferecemuma importante
oportunidadepara criar uma dieta saudável,mistae independentementeda sazo-
nalidade,sendoboa fonte de substânciasnutricionaiscom potencialantioxidante.
Palavras-chave:Amora-preta.Mirtilo. Morango.Processamentotérmico.Congelamen-
to.Desidratação.Suco.Polpa.Liofilização.
INTRODUÇÃO
Os esforços das pesquisasno pro-
cessamentode frutas estãofocadosna
conservaçãode matérias-primas,com o
objetivodeprolongaravidaútil doprodu-
to.A conservaçãodealimentosbaseia-se
em técnicasquevisamproporcionaraos
alimentosmaiorestabilidademicrobioló-
gica,preservando-ospor tempomaispro-
longado.Atualmente,atendênciamundial
é parao uso dealimentoscadavezmais
naturais,valorizandoo sabororiginaldas
frutas.Morangos,mirtiloseamoras-pretas
sãoconsumidosprincipalmentecomofruta
fresca.Alémdisso,muitosoutrosprodutos,
taiscomonéctar,suco,sucoconcentrado,
purê, polpaspasteurizadas,polpascon-
geladas,congelamentoindividual, fruta
liofilizada,bem como geleiapodemser
elaboradoscomessasfrutas.
PROCESSAMENTO DAS
FRUTAS
Dentreos diversosprodutoselabora-
dos,osquemantêmascaracterísticasmais
próximasaooriginalsãoosminimamente
processados,as polpas congeladas, o
congelamentoindividuale a liofilização.
Nestesprodutos,há manutençãoda cor,
do sabore de aromaoriginais,afetando
somenteatexturadasfrutasvermelhas.
Desenvolvimentodetécnicasparaoar-
mazenamento,transporteprocessamento
tornarampossíveladisponibilidadedestas
frutasedeseusprodutosderivadosdurante
todoo ano.Dentreasfrutasvermelhas,o
morangoé a mais popular,amplamente
usadoem sorvetes,iogurtes,recheiode
tortas,etc.Existemváriasopçõesdeprodu-
tosprocessados,incluindosucos,geleias,
compotas,recheios,frutasdesidratadase
liofilizadas(usadosembarrasenergéticas
edecereaismatinais),etc.Cadavezmais,
consumidoresestãoprocurando frutas
frescascom qualidades(cor, sabor,tex-
turae aroma)e manutençãodos valores
nutricionaisdosprodutostransformados.
A conservaçãodas frutasvermelhas
por longosperíodos,com propriedades
semelhantesàsdafrutafresca,aindaéum
desafiotecnológicoaservencido.Nenhum
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métodoeconomicamenteviávelpreserva
qualidadedafrutafresca,o queresultana
perdadesuascaracterísticaspeculiaresde
textura,aroma,core sabor.
O processamentoérmicoéumdosmé-
todosmaisantigosusadosnaconservação
defrutas,emboracausealteraçõesdesabor
e cor.Um grandesegmentoda indústria
utilizaestetipodeprodutoparafabricação
desorvetes,recheiosdedocese iogurtes.
Emboramuitospensemqueapolpadeve
serelaboradacomasfrutasquenãoestão
boasparaconsumoin natura,salienta-se
que,paraoprocessamento,sempredevem
serusadasfrutasdequalidadeparareduzir
os riscosdecontaminaçãoe deterioração
dealimentos.
É importantesalientarque todasas
formasde processamentonecessitamde
passosprévios de preparoda matéria-
prima,ou seja,lavageme sanitização.A
realizaçãodessespassosdeveobedecerà
seguinteordem:
a) lavar as frutas em águacorrente
potávelpararemoçãodassujidades
maiores(areia,terras,pedras,etc.),
quepossamestaraderidas;
b) apósa lavagem,higienizá-laspor
imersãototal1O minemáguaclora-
da(20mL decloroem10L deágua
potável);
c) retirá-Iasdestaimersãoe lavá-Ias
novamentemáguapotávelcorren-
tepararemoçãodoexcessodecloro;
d) retiraros pedúnculos,no casodos
morangos.
Congelamento de frutas
vermelhas
O congelamentode frutasé um dos
métodosde conservaçãomais utilizado
atualmente,uma vez que, quandobem
conduzido,preservaa cor e o sabor,afe-
tandounicamentea textura,do pontode
vista visual e olfativo. Entretanto,para
algumasfinalidadesaindasepraticaacon-
servaçãoporaditivosquímicose,também
apasteurizaçãoemrecipientesherméticos.
Estecongelamentopodeserrealizadode
duasformas:congelamentoembloco ou
congelamentorápido individual (VEN-
DRUSCOLO; VENDRUSCOLO, 2005).
Deve-seatentarque,quantomaisrápi-
do o congelamento,menoresdanosserão
provocadosna estruturacelular,preser-
vandomelhora textura,o sabore a cor.
Morango,amora-pretaemirtilopodemser
congeladoscomofrutasinteirasefatiadas,
na formadepolpaeemcaldasomentede
açúcarou comalgumaditivo.Hudsonet
aI. (1977 apudTEIXElRA et aI., 2007)
verificaramquea adiçãode açúcare de
ácidoascórbicoemmorangoscongelados
domesticamented formalenta,emxarope
de60%(mim),melhoroua qualidadedas
frutascongeladas,eofatiamentodosfrutos
melhorouseusabor.
O congelamento(-20 De) de amora-
pretareduziusignificativamenteos teores
deproteínasdosfrutos,quandocompara-
dosaosfrutosfrescose à geleia.Porém,
manteveos teoresao longo do tempode
armazenamento,não diferindosignifica-
tivamenteduranteos 90 dias, segundo
Kawasaki,Lima e Scavroni(2010).
Congelamento em bloco
No congelamentoem blocos, após
o preparoprévio de morango,mirtilo e
amora-preta,estessãoembaladosemsacos
plásticoscomcapacidadevariada(5, 10,
15ou20kg),sendoossacosfechadospor
termossoldagemecolocadosembandejas
retangulares,ondepermanecematéototal
congelamento.Nesteprocesso,pelopeso
dosblocos,morangoeamora-pretaliberam
suco,perdendo formatoeformandouma
massacontínuachamadabloco.O mesmo
não acontececom o mirtilo, pois este
apresentacascamais resistente.Após o
congelamentoemcaixasplásticas,obloco
defrutaspodesercolocadonaembalagem
definitiva,queconsistedeumacaixade
papelão(papelcartonado)e manutenção
na câmarade congelamento.O bloco de
frutasnãodevesercolocadona embala-
gemfinal antesdo congelamento,pois o
papelãoouqualqueroutraembalagemnão
metálicaformaumabarreiraisolantesig-
nificativa,provocandoa reduçãodatroca
decalore,comisso,aumentao tempode
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congelamento(VENDRUSCOLO; VEN-
DRUSCOLO, 2005).
Congelamento em bloco com
adição de açúcar
Este tipo de produtopode ser mais
indicadoparafrutasvermelhasqueapre-
sentamteordeacidezpoucomaisalto,pois
o açúcaradicionadoajudaamascararesta
acidez.Após o preparopréviodasfrutas,
estassãoadicionadasdeaçúcarseguindo
os mesmospassos de embalagem,fe-
chamentoe congelamentodescritospara
congelamentoemblocos.Comoexemplos,
podemserpreparadososblocostipos4 x
1, ou seja,esteé constituídode 80% de
frutasvermelhas(morango,amora-preta)+
20%deaçúcarou,ainda,7x3,constituído
de 70% de frutasvermelhas(morango,
amora-preta)+30%deaçúcar.Estetipode
produtopodeserusado,posteriormente,de
muitasformas,comoparaopreparodepol-
paspasteurizadasparaiogurtesousorvetes
(SINHA, 2006).Observa-sequearelação
fruta+açúcardependedasnecessidades
decadaclienteedecadafrutaemquestão,
não sendoesteprocessomuitoadequado
paramirtilo, pois estenão apresentaos
mesmosteoresde ácidoqueo morango
e a amora-pretapossuem,produzindoum
produtofinal muitodoce,poucoácidoe,
comisso,semsaboracentuado.
Congelamento rápido
individual
No processodecongelamentorápido,as
frutasvermelhasãocongeladasindividual-
mente,antesdeembaladas,porcongelador
contínuocomleitofluidizadooutúnelcom
nitrogênio(N)ougáscarbônico(C02) - In-
dividuallyQuickFrozen(IQF) verdadeiro,
ouIQF falso(túnelestáticocomarforçado
ou,ainda,câmaradecongelamento)(VEN-
DRUSCOLO; VENDRUSCOLO, 2005)).
Morango,amora-pretae mirtilo, apóso
congelamentoindividual,sãoembalados
emsacosdepolietilenoearmazenadosem
caixasdepapelão,permanecendoíntegros
eseparados,mesmodepoisdecolocadosna
embalagem.Os morangosembaladospor
IQF verdadeiromantêmumamaiorintegri-
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dadedafruta,poissãoformadoscristaisde
gelomenores,provocandomenosdanosàs
paredescelulares.
Polpa de morango
Outraformadeprocessamentobastante
utilizadasãoosprodutosconcentradosna
fOlmade polpa (purê)pasteurizada,que
podeseradicionadaounãodealgunsaditi-
vos,taiscomogomas,pectina,aromas,etc.
Este tipo de produto,bem comonas
polpas congeladas ou pasteurizadas,
geleias ou recheiosde tortas,usam-se
amoras-pretas,mirtilos e morangosque
nãopodemservendidosna formafresca
ou congeladaindividual, isto é, aqueles
queapresentamdefeitona aparênciaou
tamanho(muitomiúdo ou graúdo),so-
bremadurosou aindameioverdes.Assim
comoparatodososprodutosdemorango,
sãousadasas frutasquenão apresentam
podridão,ataquedeinsetosepragas,etc.;
ou seja,devemserdescartadasfrutasque
estejamimprópriasparaconsumohumano.
A polpadefrutasvermelhas(concen-
tradaou não)pode ser refinada(sem a
presençadassementes)ou não refinada
(coma presençade sementes).Paraisso,
morango,mirtiloe amora-pretaseguemo
mesmoprocessodelavagemesanitização
descritoanteriormente,sendoimediata-
mentedesintegradosem despolpadeira
que,dependendododiâmetrodosfurosda
malha,produzirápolpasemoucomsemen-
tes.Após aobtençãodapolpa,estapoderá
serembaladae imediatamentecongelada
ou,então,serpasteurizadaouconcentrada.
Quandoa polpaé congelada,sempassar
por processotérmico,estaterávida útil
diminuídaemfunçãodaaçãodeenzimas
presentes,asquaispromoverãoo seues-
curecimentocomo decorrerdotempode
armazenamento,no casodos morangos.
Tão logo a polpasejadescongelada,terá
deserprocessadaparaevitardeterioração
(fermentação).Produtoselaboradosapartir
dapolpacongeladademorangopoderão
apresentarcoloraçãobastantescura.
No processodepasteurizaçãodapolpa,
um dos métodosmais tradicionais,em
indústriasdepequenoe médioporte,é o
emtachoaberto.Nestemétodo,apolpaé
colocadanotachoeadicionadadeaçúcar
(dependedo brix final solicitado pelo
cliente), sendoaquecidae mantidaem
fervurapor15-20min,paraeliminaçãode
microrganismose concentraçãodapolpa
(retiradadepartedaágua).Apósesteperí-
odo,apolpaéenvasadassepticamenteem
lataseresfriadalogoa seguir,paraevitar
a continuidadedo cozimentoe alteração
decor,odore sabor.A polpapasteurizada
tambémpodeser envasadaem sacosde
polietileno, sendousadocomo segunda
embalagembaldesplásticos.Esta polpa
temdesermantidaemcâmaradeconge-
lamentooucâmarafria,salientando-seque
asmantidassobrefrigeraçãoapresentam
vidaútil menor.
Pesquisastêmsidorealizadasvisando
reduzirasperdasnutricionaise doscom-
postosfuncionaisemprodutoselaborados
de frutas.Polpa demorango,processada
por tratamentode altapressão,mostrou
melhoresresultadosdoqueapolpatratada
termicamentecomtratamentoconvencio-
nal,observandoquehouvemaiorretenção
defenóis,antocianinase ácidoascórbico
(PATRAS et al., 2009). Esses autores
verificaramque houve,também,maior
manutençãodacorvermelha,e concluem
queoprocessamentodepolpademorango.
poraltapressãopodeser eficientemétodo
para preservaçãodesseproduto.Além
disso,afirmamqueesseprocesso,usando
temperaturasmoderadas,podemantera
qualidadenutricionaldaspolpasde mo-
rango e poderiaser usadona produção
comercialparafabricaçãodeprodutosde
alta qualidadecom característicasupe-
riores àquelasproduzidaspor processos
termicamentesemelhantes.
O binômiotempoe temperaturapara
polpademirtiloqueapresentaosmelhores
resultadosparareduzira deterioraçãodas
característicassensoriaisdafruta,aumen-
tandosuavida útil e reduzindoperdas
de compostosfenólicos,é o tratamento
térmicode 80°C durante219 segundos
(KECHINSKI,2011).
Quando pasteurizada, a polpa de
amora-pretaapresentareduçãode 38%
nos teoresde vitaminaC e de 82% nos
teores de compostos fenólicos totais,
respectivamente(ARAÚJO; DUARTE;
RODRIGUES, 2006apudARAÚJO, 2009;
ARAÚJO; LEITÃO; RODRIGUES, 2007
apudARAÚJO, 2009).
Outroprocessoquetambémpodeser
usado,sendoestemenosagressivoa cor,
odore sabor,éo depasteurizaçãodapol-
pa,semadiçãodeaçúcar.Nesseprocesso
a polpademorangoé aquecidaemtomo
de 88°C por 2 min e resfriadaimediata-
mentea 15°C, embaladaembaldescom
fechamentoherméticoecongelada,sendo
mantidaem câmarade congelamento.O
teordesólidossolúveistotaisdafrutana
pasterizaçãoé praticamenteo mesmoda
frutainnatura(SINHA, 2006;TEIXEIRA
et al., 2007; VENDRUSCOLO; VEN-
DRUSCOLO, 2005).
A conservaçãodepolpaspelo usode
aditivosquímicostambémé empregada,
emboraavidaútildestasejamenordoque
umapolpapasteurizada,fechadahermeti-
camenteoucongelada.Geralmente,ouso
deconservantesquímicos,comoosácidos
sórbicoe benzoicoou seusderivadosde
saisde sódio e potássio,é feito imedia-
tamenteapós o resfriamentoda polpa,
e suaconcentraçãono produtofinal não
devesersuperiora 0,1%sobreo pesoda
polpa.Estapolpapodeserarmazenadaem
temperaturambienteouderefrigeração.
O dióxidodeenxofre,alémdeseralergê-
nico,tambémpromoveadescoloraçãoda
polpademorango,sendo,pois,seuusonão
recomendado.
Alémdessesprocessosdeobtençãode
polpa pasteurizada,pode-seobterpolpa
concentrada,sendoque inicialmentehá
necessidadedetratarapolpainnaturacom
enzimasespecíficas(pectinases),paraque
estaspromovama despectinizaçãodaes-
truturacelular,sendoapolpafiltradalogo
a seguir,antesde iniciara concentração,
o que ocasionauma polpa de morango
de melhorqualidade.Normalmente,este
processocorreemconcentradoresavácuo
(SINHA, 2006).Paraaelaboraçãodepol-
pasconcentradasdo',popurê(polpacom
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teorde sólidossolúveistotaismaisalto),
éusadoequipamentoparaconcentraçãoa
vácuo,ou seja,a polpaé concentradaem
temperaturasemtomode70°C. Estetipo
depolpaapresentacoloração,saboreodor
menosalterados.
Outra forma de preparode produtos
comopolpaseriaoprocessamentodasfru-
tasempedaçoseadicionadosdeaçúcares,
adoçantes,gomas,pectinas,aromatizantes,
etc.Estes produtossão pasteurizadose
podematingiremtomode35°Brix,sendo
embaladoe mantidoem temperaturade
refrigeração.Estetipodeprodutopodeser
elaboradomediantespecificaçãodefinida
e ser adicionadodiretamentem formu-
laçõesde iogurtes,sorvetes,produtosde
panificação,etc.(SINHA, 2006).
Elaboração de suco de
frutas vermelhas
Entende-secomosuco o líquido ex-
traídodasfrutasvermelhaspor processo
deprensagemafrio,retirando-seaporção
de sólidos em suspensão.O sucopode
ser clarificado(translúcido)ou não cla-
rificado(turvo).Estesucopodeaindaser
concentradoecongeladoparautilizaçãona
fabricaçãodeoutrasbebidascomo:licores,
misturadocomoutrossucoseformulações
diversasderefrescosà basedemorango
(VENDRUSCOLO;VENDRUSCOLO,
2005).
Nesseprocesso,afrutaétransformada
empolpa e, posteriormente,tratadacom
enzimaspectolíticasqueprovocamalibe-
raçãodosucodascélulasvegetais.Após a
liquefaçãoéfeitaumaprensagemafrio.O
líquidoextraídopodesercentrifugado u
decantadopararetirarapolpaemsuspen-
são,sendochamadosucoturvo.Também
podemsertratadoscomcoadjuvantesde
clarificaçãocomo terrasdiatomácease
enzimasqueo deixamtranslúcido.
SegundoKechinski(2011),o método
deextraçãoenzimáticaparasucodemirtil0
mostrouseromaisefetivoporterapresen-
tadoo maiselevadograuderecuperação
dasantocianinasem comparaçãocom o
sucoelaboradoporarrastedevapor.Pos-
teriormente,osucoéconcentradoeconge-
lado.Entreosprocessosdeconcentração,
inclui-sea microfiltraçãoa frio. Como o
processoutilizapoucocalore tambémé
retiradagrandepartedomaterialoxidável,
estetipodesucotemexcelentesaboreboa
estabilidadeno armazenamento(VEN-
DRUSCOLO; VENDRUSCOLO, 2005).
No casodosucodemorango,apóspas-
sarpeloprocessodescrito,tambémpode
serpasteurizadoa88°C,porumminuto.O
tratamentotérmicoparasucodemorango
variaentre88e90°Cpor60a30segundos,
respectivamente.A cor vermelhaatrativa
do sucode morangoé umapropriedade
valorizadacomercialmente,altamentede-
gradadapeloprocessamentoérmico(RO-
DRlGO; LOEY; HENDRlCKX, 2007).Os
efeitosnegativosdo tratamentotérmico
incluemescurecimentonão enzimático,
quecausam,principalmente,mudançasde
coreformaçãodecompostosindesejáveis
comoo 5-(hidroxirnetil)-2-furfural.
Aguiló-Aguayo et aI. (2009)avalia-
ram os efeitosdo processamentode alta
intensidadedo campoelétricopulsado.
Informaramquetrata-sedeumatecnologia
deprocessamentonãotérmicodealimen-
tos,aqualutilizadescargasdeeletricidade
(variandodemicroamilissegundos)forne-
cendo,aofinal,alimentoscomosefossem
frescose seguros,commenoresperdasde
qualidadeem relaçãoao processamento
térmicoconvencional.Concluíramqueo
sucodemorango,tratadoporesteprocesso,
preservaa cor inicial e reduzo seuescu-
recimentodurantea estocagem,quando
comparadoaosucotratadotermicamente,
sendoquea corea luminosidadedosuco
mantiveram-semelhorpor63diasnosuco
tratadopeloprocessode campoelétrico
pulsado.
Durantea pasteurizaçãodo suco de
mirtiloocorremperdasrelativamentebai-
xasdeantocianinas(SKREDE etaI.,2000
apudKECHINSKI, 2011). SegundoWang
e Xu (2007apudKECHINSKl, 2011),o
sucodemirtiloa8,9°Brixretémmaisanto-
cianinasduranteo armazenamentodoque
o sucoa 65 °Brix.Essesautorestambém
observaramqueno sucodeamora-preta
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degradaçãodasantocianinasocorreumais
lentamentedoqueno sucoa 65°Brix.
Em suco de mirtilo, quandoa poli-
fenoloxidasepresentenos frutos é dis-
ponibilizadae ativadapor meio da sua
desintegraçãonoiníciodoprocessamento,
provocaumaaceleraçãodadestruiçãode
antocianinas(KADER, 1992apudKE-
CHINSKI,2011).
Frutas vermelhas
Iiofilizadas
Frutas liofilizadastêm sido bastante
usadasparaa elaboraçãodecereaismati-
naisebarrasdecereais,poisestesapresen-
tammelhorsabor,odor,coremanutenção
daspropriedadesnutricionaise estrutura
fisica da frutain natura.Nesteprocesso,
asfrutassãocongeladasedesidratadaspor
sublimação,ondeatemperaturaderetirada
da água,no liofilizador,nãoultrapassaa
20°C.Paraisso,asfrutassãoclassificadas,
lavadas,sanitizadas,retiradoo pedúnculo
(nocasodemorango),emseguidapodem
sercortadasoupermanecerinteiras.
Sãoimediatamentecongeladasa-18°C
e,posteriormente,levadasao liofilizador,
onde,sobvácuo,a águasublima(a água
passado estadosólidoparao gasososem
passarpelo estado líquido). O grande
inconvenientedesteprocessoé o custo
elevadoeanecessidadedeembalagemes-
peciallaminada,paraimpedirapassagem
deluz,etambémtemdeserimpermeável
à água,poiso produtoliofilizadoabsorve
águamuitorapidamente.
Frutas vermelhas
desidratadas
Osprodutosdesidratados,assimcomo
osliofilizados,sãobastanteutilizadospara
elaboraçãodebarrasdecereaisou parao
preparodecereaismatinais.
Paraesteprodutopodemserusadasduas
técnicas:desidrataçãodiretaoudesidratação
osmótica.A secagempodeserfeitaao sol
ou em estufas,sendoestasúltimasmais
indicadas,pois o produtofinal apresenta
maioruniformidade,reduçãodotempode
processo,melhorqualidade,poisevitaque
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asfrutasfermentem(nocasodesecagemao
solistopodeocorrer),bemcomoevitacon-
taminaçõespordejetosdepássaros,ataque
deroedores,e contaminaçõesambientais.
Inicialmenteas frutasdevempassarpelo
processodelavagemesanitização,descritos
anteriormente.Em seguida,éfeitaadistri-
buiçãodasfrutasembandejasperfuradas
ou telas,sendoestascolocadasemestufa
comcirculaçãoforçadadear.A estufadeve
serreguladaparatemperaturaentre60°Ce
65°C,poistemperaturassuperioresprovo-
camaformaçãodeuma"casca"rígidanas
frutas,impedindoasaídadeágua.As frutas
devempermaneceremestufaatéapresenta-
remteordeumidade mtomode15%-20%,
sendoissoverificadopelaperdadepeso.
Paraa desidrataçãoosmótica,asfrutas
devemsofrer,também,o processodelava-
gemesanitização,composteriorimersãoem
caldapreparadacomsacarosemumacon-
centraçãoemtomode45°Brixetemperatura
de500e.As frutasdevempermanecernesta
soluçãoporcercade3 horas,normalmente
emumaproporçãode 2 L de calda,para
cada1 kg defruta.Em seguida,as frutas
sãoretiradase passadasemáguacorrente
pararemoçãodo excessode caldade sua
superficie.São,então,dispostasembandejas
perfuradasoutelas,sendoestascolocadas
emestufacomcirculaçãoforçadadear.A
estufadeveserreguladap ratemperaturaentre
60°Ce650e. Segundopalestrapresentada
emumCongressodeAlimentos,emBuenos
Aires, em2011,o usodo açúcartrealose,
paradesidrataçãoosmótica,apresentame-
lhoresresultadosdoqueo usodesacarose,
acelerandooprocessodedesidrataçãoecom
outrosbenefíciosnoprodutofinal.
Os frutos desidratadospor pressão
osmóticaapresentam-semais macios e
com a vantagemde perder água mais
rapidamente,emrelaçãoaoquenãosofre
esteprocesso.O inconvenienteéqueeste
processopromoveaumentodosaçúcares
noprodutofinal.
Os produtos elaboradosdevemser
armazenadosem embalagensimpermeá-
veisaooxigênioeumidade,emambiente
frescoe seco.
Frutas vermelhas em calda
Estetipo deprodutoserveparautili-
zaçãodasfrutascomocomplementopara
recheiodetortas,bolos,usoemsaladasde
frutas,adiçãoemsorvetes,iogurtes,etc.,
poisascaracterísticasestruturaisdasfrutas
sãoalteradas,emespecialo morangoem
calda que apresentatexturafinal muito
frágil.
Paraelaboraçãodesteprodutoasfrutas
devemserlavadasesanitizadas,conforme
descritoanteriormente.O excessodeágua
deveserescorridoeasfrutasdispostasem
vidrosou latas.Prepararumacaldaentre
20 e 30°Brix,ferveremanterfervuraem
tomo de 15 a 20 min; apósessetempo,
desligara fontede calore vertera calda
sobreas frutaspreviamenteembaladas,
enchendoas embalagensde vidro atéo
gargaloou deixando1 cm livre no caso
de latas,se as embalagensforempassar
peloprocessodeexaustão.Seo processo
forcaseiro,asembalagensdevidrodevem
serenchidasatétransbordar.Verificarsehá
bolhasdear,asquaisdevemserremovidas
por exaustãoou, se for preparocaseiro,
com a utilizaçãodeumafaca.Fecharas
embalagense, imediatamente,procedero
tratamentotérmico.Paraestetratamento,
a águadeveestarpreviamenteaquecida,
onde as embalagensserão colocadas;
quandoa águacomeçara ferver(1000e)
deve-seiniciar o controledo tempoque
deveráserde 15minoDesligara fontede
aquecimentoeprocederoresfriamentodo
produto,atéesteatingira temperaturade
38°C - 40oCo
Geleia de frutas vermelhas
O preparodegeleiasedoces,emgeral,
éumadasformasdeconservaçãodefrutas,
poissãotrabalhados,alémdousodocalor,
oaumentodaconcentraçãodeaçúcar,pro-
longandoo tempodevidaútil doproduto
(KROLOW, 2005).Emgeral,asgeleiasde
frutasvermelhasãoprodutosbem-aceitos
peloconsumidor.
Segundoa Legislação Brasileira de
Alimentos (BRASIL, 1979), geleia é
o produtoobtido pela concentraçãoda
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polpa ou sucode frutacom quantidades
adequadasdeaçúcar,pectinae ácidoatéa
concentraçãosuficienteparaqueocorraa
geleificaçãoduranteoresfriamento.As ge-
leiaspodemserclassificadascomodotipo:
a) comum:preparadacom40partesde
frutasfrescasousucoe60partesde
açúcar;
b) extra:preparadacom50 partesde
frutasfrescasou sucoe 50 partes
deaçúcar.
Paraelaboraçãode geleia,podemser
usadoscomomatéria-primaosfrutosfres-
cos,congeladosoumesmoapolpadestes.
Após a misturadapolpaou frutocomo
açúcare a pectina,o cozimentopodeser
realizadoemtachosabertos(sobpressão
atmosférica)ouavácuo,atéumaconcen-
traçãoentre65-68°Brix.
SegundoKrolow(2005),paraaelabora-
çãodegeleiascomqualidadedevemserto-
madosalgunscuidadoscomamatéria-prima
eosingredientes,conformedescritoaseguir.
CUIDADOS COM A MATÉRIA-
PRIMA E INGREDIENTES
Frutas
Para a fabricaçãode doces,é impor-
tanteo usodefrutassadiase maduras.A
qualidadedeumageleiaouqualquerdoce
de frutasdependemuitoda qualidadeda
matéria-primautilizada,noquedizrespeito
à sanidade:
a) frutasfrescas:observarseestãoli-
vresdelarvasdeinsetos,podridões,
manchas,contaminantes(agrotóxi-
cos),etc.;
b) frutascongeladas:não devemter
sofrido descongelamentodurante
o período de armazenamentoe,
consequentemente,alteraçõesna
qualidadecomo,porexemplo,fer-
mentação;
c) polpas:
- congeladas:assimcomonasfrutas
congeladas,observarsenãosofre-
ram descongdamentoduranteo
armazenamfnto,
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- conservadasquimicamente:ve-
rificarse estãobemconservadas
pela ausênciade fermentação,
alteraçõesdeacidez,etc.,
- pasteurizadas:observarseasem-
balagensestãoembomestadode
conservação.
Paraa elaboraçãodasgeleiasé acon-
selhávelo uso de frutascom maturação
ótima,pois estasapresentammaiorcon-
centraçãodepectina,melhoraroma,core
sabor.Casoestejammuitomaduras,fazer
umamisturacomfrutasmenosmaduras,
paramelhorformaçãodogel:
a) frutas muito maduras: houve
transformaçãodapectinaemácido
péctico,nãohavendoumaperfeita
geleificaçãodageleia;
b) frutasimaturas:aindanãohouvea
transformaçãodaprotopectinaem
pectina,tambémhavendoalteração
dogel;
c) frutas com maturaçãoadequada:
concentraçãomáximade pectina,
cor,aromaesabor.
Açúcar
oaçúcardeveserdeboaprocedência.
Pode serusadoaçúcarcristal,desdeque
isento de sujidades,tais como fios de
tecido, fragmentosde madeira,pedras,
pedaçosde plástico, insetos,corposes-
tranhos,etc.
Podeserusadoaté15%deglicosepara
substituirpartedoaçúcarcristal.A função
daglicoseseriaadedarmaisbrilhoà ge-
leia,evitarcristalizaçãoereduziradoçura,
melhorandoa qualidadedoprodutofinal.
Pectina
Estasubstânciaestápresentenanatu-
reza,fazendopartedostecidosdasplantas
e, associadaao processode maturação
dasfrutas,apresenta capacidadedefor-
margel, quandoempresençade açúcar.
Industrialmente,sãoutilizadasa maçãe
os frutoscítricoscomoprincipaisfontes
(matéria-prima)de obtençãoda pectina,
sendoapresentadana formadepó. Pode
também apresentar-sesob a forma de
concentrados,endoquedessaformapode
sofrerdegradação,poisapresentaumidade
maiselevada,chegandoaperderatividade
duranteo armazenamento,alémde ficar
suscetívelà fermentação.Estaé a forma
usualmenteutilizada,quandoa pectinaé
feitadeformacaseira.
A quantidadede pectinaa ser acres-
centadana fabricação de geleias está
relacionadacoma quantidadede açúcar
adicionadaecomoteordepectinapresente
naprópriafrutaousuco.Normalmente,sta
quantidadeécalculadaem0,5%a 1,5%de
pectinaemrelaçãoàquantidadedeaçúcar
usadanaformulação.Esteteorpodevariar,
dependendosea frutaapresentamaiorou
menorquantidadedestaemsuacomposição..
Parasaberseafrutaouo sucoéricoou
pobreempectina,realizarotestedoálcool,
daseguinteforma:emumrecipientelimpo,
colocarumacolherdechácomo sucoda
fruta e trêscolheresde chá com álcool
a 95 DGL. Após agitara mistura,deixar
repousarporcercade2 min e observaro
precipitadoformado:
a) coágulotransparente,bastantegela-
tinosoefirme:altoteordepectina;
b) coágulo frágil, mais ou menos
gelatinoso,queserompee divide
emdoisou trêspedaços,quandoé
feitaumaagitaçãoleve:teormédio,
moderadodepectina;
c) precipitadofilamentosogranulado,
que se rompeem vários pedaços
com agitaçãobastanteleve:baixo
teordepectina.
Ácido
Osácidosusadosnaelaboraçãodasge-
leiasestãopresentesnanatureza.Quando
umafrutafor pobreem ácido,estedeve
ser adicionadoparaquese obtenhauma
boageleificaçãoerealcedo sabornatural
dasfrutas.O ácidotambémajudaaevitar
a cristalizaçãodo açúcarduranteo arma-
zenamentodageleia.
Os ácidosgeralmenteusadosparaeste
fim sãoácidosorgânicosconstituintesna-
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turaisdasfrutas,comoocítrico,otartárico
e o málico.
ELABORAÇÃO DE GELEIAS
Passosaserseguidos:
a) 1º passo:as frutasdevemserlava-
das,higienizadase despolpadasou
cortadas,quandograndes.Quando
pequenas,podemserusadasinteiras.
No casode mirtilo e amora-preta,
a geleiapodeserfeitacomo suco
dapolpa,filtrado,poisassementes
da amora-preta,quandoemgrande
quantidade,podemseruminconve-
nienteparaalgumaspessoas,poisas
sementesapresentamresistênciaà
mastigação.Parao mirtilo,a geleia
elaboradacomafrutainteiraapresen-
tatexturaarenosa,ficando,portanto,
mais agradávelao paladarquando
feitacomo sucofiltrado;
b) 2º passo:colocaras frutas,polpas
ou suco,previamentepesados,no
tachooupanela;
c) 3ºpasso:iniciaro aquecimentoaté
atingir65-70°C, quandoé feitaa
adiçãodapectinalentamente;
d) 4ºpasso:manternessatemperatura
por3-4min;
e) 5ºpasso:passadoestetempo,adicio-
narorestantedoaçúcar,juntamente
coma glicose;
t) 6º passo: continuaro cozimento
atéaconcentraçãodesejada,aqual
deveráestarentre65-70°Brix(teor
desólidossolúveistotais);
g) 7ºpasso:adicionaroácidodissolvi-
doemáguae manteraagitaçãoaté
completamisturadasoluçãoácida;
h) 8ºpasso:desligaro aquecimentoe
procedero imediatoenvase(colo-
caçãonasembalagens),quandoa
geleia estivercomtemperaturaem
tomode85-90DC;
i) 9º passo: imediatamenteapós o
envase,fecharasembalagense in-
vertera suaposição(colocá-Iasde
"bocaparabaixo"),como objetivo
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depromovero maioraquecimento
dovedantedeborrachadatampae
consequentevedação;
j) 102passo:passadosemtomode 5
min,voltarasembalagensàposição
normaleevitarmovimentá-Iasdes-
necessariamenteparanãointerferir
na formaçãodogel;
k) 11º passo:podeserfeitoo resfria-
mentodasembalagenslogoapósao
102passo,colocando-asemumtacho
ou panelacom águapreviamente
aquecida(paraevitarchoquetérmico
e quebradasembalagensdevidro).
Deixarcorreráguafriadentrodapa-
nelaoutacho,escorrendolentamente
pelasparedes.Quandoaáguaestiver
fria,manterasembalagensdegeleia
atéo seuquasetotalresfriamento.
Quando estasestiveremmornas
(verificarencostandoa embalagem
norostoounaparteinternadoante-
braço),retirardaáguaedeixarsecar
ou secaras tampascomum pano
limpoeseco.
Nãohánecessidadedeefetuartratamen-
to térmiconasgeleias,masparaaumentar
a segurançasobrea qualidadedoproduto
final,pode-seprocederdaseguinteforma:
imediatamenteapóso envase,fecharas
embalagensecolocá-Iasnotachooupanela,
contendoáguajá aquecida,pois istoevita
queas embalagensdevidro sequebrem,
mantendo-assubmersasnaágua.Quandoa
águacomeçara ferver,marcar15minsob
fervura.Desligaroaquecimentoeprocedero
resfriamentoconformedescritono11ºpasso.
o pesodepectinaa serusado.Por
exemplo:se precisarusar80 g de
pectinaparafazera geleia, separar
800g daquantidadetotaldeaçúcar
necessário.Esteaçúcardeveráser
bemmisturadocomapectina,sem-
preaseco,semágua,e,assim,estará
prontaa pectinaparaacrescentarà
geleia;
b) oácidosempredeveseradicionado
diluídoemáguapotável(nãoexce-
der250 mL, pois umaquantidade
deáguamaiorprovocaráumresfria-
mentorápidodageleiae alteração
do ponto final), quandoa geleia
atingir o ponto final, mantenha
agitaçãoconstantepara completa
homogeneizaçãodoácido.
Determinação do ponto
final das geleias
Basicamente,xistemquatroformasde
determinaropontofinaldageleia:
a) determinaçãodo teor de sólidos
(métodomais preciso): usar um
aparelhochamadorefratômetro;
b) testedacolher(métodoempírico):
retirarpequenaquantidadedegeleia
como uso deumapá ou colhere
deixaraporçãodegeleiaescorrer:
- escorrendona forma de fio ou
gotas,aindanãoestánoponto,
- escorrendonaformadeplacasou
lâminas,parcialmentesolidifica-
da,estánopontodesejado;
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c) testedo copo (métodoempírico):
pegaruma porçãode geleiacom
umacolheredeixarpingarumagota
emumcopocomáguafria:
- sea gotadividir-seempequenas
gotas ou dissolver-se na água,
aindanãoestánoponto,
- a gotachegandointeiraao fundo
docopo,jáestánopontodesejado;
d) determinaçãoda temperaturade
ebulição(métodonãotãoempírico
e nem tãopreciso):nestetipo de
teste,atemperaturasofreinfluência
da altitude,ou seja, quantomais
próximodo nível do mar,maiora
temperatura,conformedescritono
Quadro1.
CONSIDERAÇÕES FINAIS
Apesar do conhecimentode que o
processamentodealimentos,muitasvezes,
provocaaperdadecompostosnutricionais
efuncionaisduranteoprocessodefabrica-
ção,algunspesquisadoresconcluemqueo
néctar,o sucoeapolpa(purê),fabricados
commorango,oferecemumaimportante
portunidadeparacriarumadietasaudável,
mistae independentementeda sazonali-
dade.Afirmam,ainda,queestesprodutos
são uma excelentefontede substâncias
nutricionaiscompotencialantioxidante.O
purê,produzidocomsomentepoucaseta-
pasdeprocessamento,sempasteurização,
apresentamelhorqualidadedoscompos-
tosmedidos.Quantidadesimportantesde
Recomendações
Nunca pare de mexera geleia para
evitarquequeimee grudeno fundo da
panelaoutacho.
A pectinanuncadeveser adicionada
na formapura,massemprea secoe na
formamisturadacomumpoucodeaçúcar.
Paraestamistura,proceder-sedaseguinte
forma:
a) pesar a quantidadede açúcar a
serusadana geleiae separaruma
quantidadeem tomode dezvezes
QUADRO1- Conversãodatemperaturadeebuliçãoem°Brix
°Brix
Níveldomar500m1.000m52.000
50
102.21 .598.897.195.4
60
3 2 2398.66 9
2
4 4797 3
4
9
6
5 38
8
469
7
6 4 1 36
FONTE:CTAA(1997apudKROLOW;2005).
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substânciasantioxidantesdiminuemcomo
aumentodasetapasdeprocessamentoe o
usodeaquecimento(KLOPOTEK; OTTO;
BOHM, 2005).
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